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EL RECEPTARI DE 
CUINA FAMILIAR DE LA 
PALAFRUGELLENCA JÚLIA 
FRIGOLA GIRBAL (Segles XIX-XX)
«Le règne de l’homme n ’a vraiement eommencé 
que lorsqu’il a rafïiné sa cuisine»
(E. Nignon) 
PEP V ILA
RESUM: Donem a conèixer un generós receptari de la vella cuina familiar de la palafnigellen- 
ca Júlia Frigola Girbal, de final del segle XIX  i principis del segle XX, amb algun afegit poste­
rior. L ’obra reuneix receptes de la cuina catalana, espanyola i internacional, en un moment on 
encara no s ’havia trencat la transmissió de la cultura culinària a les famílies del país.
PARA ULES CLA U: cuina casolana, receptari, Palafrugell, segles XIX-XX.
NOTA PRÈVIA
L’escriptor Josep Pla en el seus llibres El que hem menjat i a Llagosta 
i pollastre, entre altres contribucions que el prosista empordanès va fer 
a la història de la culinària catalana, ressaltava la importància que calia 
atorgar a una vella cuina familiar1 d’ascendència rural, encara molt viva 
al seu temps, en l’alimentació de país, una vella pràctica de la qual pro­
cedim, de la que som hereus, que creia que calia mantenir i conservar.
1 Josep Pla té un extens article: “Recordant la meva mare: elements de la cuina d’abans” re­
collit a Darrers Escrits (Barcelona, Destino, 1984, pàg. 472 i ss.) on glossa la figura de Maria 
Casadevall i Llac, excel·lent cuinera, una persona que “sabia rostir un pollastre”.
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De fet és el que ara en diríem cuina de les àvies en haver-se trencat, per 
desgràcia del molts, la transmissió d ’aquesta cultura. A més de les mes­
tresses de cases particulars, també l ’aprenien pescadors, pagesos, obrers 
i menestrals, minyones que servien a casa de senyors, cuiners i cuineres 
de fondes, hostals, col·legis, residències, etc. Aquesta cuinada domèsti­
ca era també patrimoni de grups d’amics, parents, surotapers que feien 
àpats a l’aire lliure amb motiu de festes majors i de celebracions diverses 
(fontades, aplecs), sotmeses o no a un calendari secular.
Aquest món culinari molt variat, no sempre era a l’abast de tothom. 
Primer a les cases hi hagué un règim diari ja  superat d ’escudella i carn 
d ’olla. Més tard a les llars més privilegiades començaren els àpats com­
postos d ’entrants, primers plats de carn i de peix, de postres, rics i efica­
ços, que es transmetia d‘àvies a mares i després a les filles, que es con­
servava fins fa quatre dies en forma d ’esborranys maldestres, en receptes 
més o menys elaborades, que s’apuntaven en llibretes, petits quaderns, 
papers solts que hom podia consultar fàcilment en un calaix de la taula de 
la cuina o del trinxant. La memòria és molt fràgil i calia deixar constàn­
cia per a un mateix i per a les generacions venidores de fórmules i plats 
acreditats, de preparats notabilíssims, quantitats, ingredients, mesures, 
temps de cocció, etc. Tot ajudava a portar un cert control de la despesa i 
del calendari de la cuina domèstica. Som molts encara els que hem tingut 
a les mans aquests receptaris familiars com el que avui comentarem que 
més que ensenyar el que es menjava ens explicava com s’havia de men­
jar, encara que alguns menús conservats sorprenien per la seva prolixitat, 
si ens fixem en els gustos actuals, ja que molts cuinats demanen molt 
temps de preparació i d ’elaboració. Ja fa molt temps que sabem que el 
menjar a més d’una necessitat fisiològica, s’ha convertit en una de psico­
lògica. Molts recordem sensacions palatals inesborrables.
Amb aquest afany de conservar el que tenim d’aquest patrimoni cul­
tural, en un moment de fortes transformacions, —  només cal que com­
pareu aquesta cuina lenta i elaborada, complexa, feta amb foc de carbó o 
llenya, amb la que es fa avui tan simplificada i artificiosa— , presentem 
un nou quadern de receptes de cuina familiar, de rebosteria, licoreria i 
de remeis casolans enriquit amb receptes forànies, fins ara desconegut, 
lligat a la pròpia experiència d ’aquesta cuinera, la palafrugellenca Júlia 
Frigola Girbal. En un moment que la cuina popular i tradicional és subs­
tituïda per la cuina d ’autor, crec que cal preservar més que mai aquest 
fons culinari d ’arrel familiar que es troba en vies de desaparició. La vella 
gastronomia domèstica forma part també de la nostra identitat, és una 
modesta obra d ’art.
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L’obra, una mena de calaix de sastre, que mostra també com ha passat 
el temps en el ram de la cuina, es pot consultar a l’Arxiu Municipal de 
Palafrugell. Ens trobem davant d ’una altra mostra d’una cuina casolana, 
elemental que conviu amb una altra de burgesa, complicada, de mestis­
satge, feta de detalls, de petites coses, que deixa entreveure el gust que 
tenia la petita burgesia i les classes benestants catalanes per la bona cuina 
en un període que va des de la fi del segle XIX, fins la primera meitat 
del XX, abans que la Guerra Civil imposés una cuina de racionament. 
Són receptes variades, amb els détails exacts, redactades amb eficàcia. 
Hi ha mostres de cuina francesa, alemanya, anglesa, italiana, catalana i 
espanyola, postres, rebosteria, plats com els que ensenyava, entre dues 
guerres, el cuiner suís i pedagog de l’Institut de Cultura de la Dona, a 
Barcelona J. Rondissoni.2 Tot ajudava a cuinar segons la pràctica i la 
realitat habitual de cada dia. Durant aquesta època trobem al mercat ca­
talà altres llibres3 de cuina que defineixen tota una manera de menjar, 
un petit món antic que ha passat avall. Apats (1930) d ’Ignasi Domènech 
ens acosta a la cuina suculenta dels anys 1930 i 1940. Per contra El lli­
bre de la cuina catalana (1923) de Ferran Agulló i La Teca (1924) d ’
I. Domènech, ens ofereixen una cuina més casolana, popular i barata, 
acostada a uns gustos més senzills i a unes noves necessitats. Crec que 
el receptari que avui donem a conèixer ens ajudarà encara més a valorar 
certs aspectes de la història de l’alimentació, a saber més d’una part molt 
important de la vida quotidiana lligada a la preparació, cocció i degus­
tació de molts aliments que la base en si, ha canviat i ja és història. En 
tot aplec de receptes sempre hi ha el desig de preservar una certa cultura
2 J. Rondissoni, Culinaria. Prologo de Manuel Vàzquez Montalbàn, Barcelona, Bon 
T o n ,1999.
3 Sense ànim d’exhaustivitat, assenyalo uns quants receptaris molt populars a Catalunya, 
ben segur coneguts de Júlia Frigola i la seva família, en el llarg període de triar i de passar en 
net aquest fons de receptes, la majoria provades, amb les quals cuinaven per tal d’augmentar 
els plaers de boca. A la fi d’algunes receptes llegim la llegenda: «resulta bueno», «resulta muy 
bueno». Heus aquí una petita llista:
Maria Josefa Alas “Nieves”, Ramillete del ama de casa, Barcelona, Editorial Gustavo Gili, 
1934. Mme. Babet-Charton, El ama de casa en el campo. Consejero de la mujer en la granja. 
Versión de la 21a edición francesa por R. F. Villa de Rey, Barcelona, Editorial Gustavo Gili, 
1947. Josep Cunill del Bosch, La cuyna catalana, Barcelona, 1907. Lliçons pràctiques de 
cuina. Minerva. Col·lecció popular dels coneixements indispensables. Barcelona, Editorial 
Polígota, 1922, volum XXXIX. Eladia M., viuda de Carpinell, Carmencita o la buena cocine- 
ra, Barcelona 1895 [Llibre contínuament reeditat fins el dia d’avui]. Marta Sàlvia, Art de ben 
menjar (Barcelona, 1923).
Carme Bonal, El receptari de VElvira, «Correu». La cuina d ’una família del 1900 a 
Palafrugell, Arxiu Municipal de Palafrugell, 2000. Crec que el llibre de l’Elvira i el treball 
que avui presentem eixamplen la visió que fins ara teníem de la cuina de Palafrugell durant la 
primera meitat del segle XX.
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culinària, uns certs orígens. Més que donar a conèixer un quadern de 
receptes inèdites, aquest no és el cas, m ’interessa fer veure altres formes 
de variar, d ’adaptar o de solucionar un plat, d ’afegir una varietat més a la 
nostra vella cuina local o comarcal.
LA PERSONALITAT DE JÚLIA FRIGOLA GIRBAL
Júlia Frigola Girbal (Palafrugell, 1867?-1941), filla de Joan i d ’An­
tònia, tots dos de Palafrugell, vivia al carrer de les Quatre Cases. Es va 
casar amb Antoni Rotger i Rabassa de Palamós, surer i navier. Va anar 
a viure a aquesta vila. El marit va morir a 47 anys i ella es va tomar a 
casar, de gran, amb Ricardo Morell i Agra, coronel, més tard general de 
Brigada de la Guardia Civil. Aquesta nova situació familiar la va portar 
a viure a Barcelona i Saragossa, quan es va jubilar el segon marit. Van 
ser padrins l’any 1918 de Joan Frigola. Ells no tenien fills. Júlia Frigola 
que fa la impressió de ser entesa en coses culinàries, va anar recollint 
receptes al llarg de la seva vida. Havia anat a escola i a l’escola de músi­
ca; el músic Gich li ensenyava “de cant i de nota”. Tocava el piano bé i 
sobresortia amb la veu, de soprano. Eren gent de cultura, benestant, amb 
dues minyones i mosso per a la tartana.
La cuina era una afecció per a la Júlia. Abans de la guerra, a Barcelona, 
anava a “La Cultura”, una entitat culinària on rebia classes. Les seves no­
tes culinàries i les de la família, d ’amigues4, ja  que els quaderns mostren 
que foren escrits per diverses mans, són de cuina catalana, espanyola i 
internacional, sobretot francesa. Com he dit, en aquestes llibretes també 
hi ha receptes impreses enganxades, retalls de diari.5 Un cop morta els 
seus documents van tomar a la casa pairal Frigola.6 El receptari que va 
aplegar en vida era la millor forma d ’inventariar i de divulgar, un xic 
metòdicament el millor d ’aquesta cuina amagada, familiar, que només 
degustaven els que seien en aquella taula de família. En aquests quaderns
4 Destaco els noms d’Antònia Quintana, Ursulita, hermana Rosa, que surten consignats en 
els marges de diverses pàgines d’aquest receptari familiar.
5 Així per exemple, els retalls de diaris i de revistes conservats, entre les pàgines d’aquest 
receptari, donen fe de com preparar: Bunuelos del Ampurdàn.— Huevos a la Leopoldo. — 
Crèpes a la loretina.— Magdalenas.— Mantecado de Genuasa.— Pasta brisa para tartaletas.— 
Tortas fritas.— Sopa de la casa.— Bizcocho delicioso de fruta llamado “Plum Puding”.— Pa- 
los o lionesa.— Pastas para té o leche.—Bizcochos, sequillos y planchas.— Bizcocho, repos- 
tería y sopita borracha.— Sopa a la milanesa.— Sopa de coliflor.— Sopa de verduras.— Sopa 
carolina. — Sopa parisién, etc.
6 Informació facilitada per Joan Frigola a Concepció Saurí, directora de l’Arxiu Municipal 
de Palafrugell, que amablement me l’ha feta arribar i ha posat a la meva disposició aquest 
receptari de cuina i de rebosteria domèstica.
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hi ha recollida l ’experiència apassio­
nada, l ’obra pacient d’una mestressa 
de casa, abans que la Guerra Civil 
provoqués una alimentació escassa, 
de nul·la qualitat. No oblidem que la 
cuina va molt lligada a les circums­
tàncies històriques de cada moment.
EL RECEPTARI
El receptari conservat ocupa di­
verses llibretes manuscrites, algunes 
sense paginar. Les receptes, escrites 
sense ordre ni concert, són escrites a 
mà, llevat d ’un petit grup d ’impre­
ses, retallades de revistes i periòdics, 
que figuren enganxades als quaderns. 
També hi ha fórmules conservades 
en fulls solts, en papers mig ratats, 
la conservació de les quals és molt 
precària. El mostrari divers, irregu­
lar, però inestimable en informacions 
i suggeriments, barreja bases, salses, 
primers, segons plats, embotits, postres, rebosteria, remeis casolans, etc. 
La lletra mostra un fons de receptes familiars copiades i/o redactades 
per diverses persones que tenen una cultura i una formació diversa. Ara
i avui publiquem els índexs de les que ens han semblat més interessants, 
agrupats en blocs temàtics, segons l’ordre que imposen els copistes en 
la redacció dels successius quaderns, que no és el cronològic, sense però 
ser exhaustius en la tria. Numerem les receptes d ’uns quants d ’aquests 
apartats. El lector podrà fer-se una idea aproximada de la importància 
d’aquesta obra culinària. Caldria un dia, però, editar el receptari sen­
cer, estudiar d ’on prové tanta menja delicada i subtil, enquadrar-lo en 
la tradició de la cuina de l ’Empordà, conèixer d’on es copia i s’assimila 
aquest fons de cuina espanyola i estrangera. La majoria de les receptes, 
que mostren una rica varietat de propostes, amb plats notabilíssims de 
cuina francesa, catalana i espanyola, receptes de rebosteria, licoreria, són 
escrites en un castellà farcit de catalanismes. Remarco el fet que la llen­
gua de redacció amb la qual s’expressa una dona del país gairebé sempre 
és la castellana. Durant moltes dècades el país s’havia desnaturalitzat
1. Com que en aquest receptari la 
cuina francesa hi és molt ben represen­
tada, reprodueixo la fotografia de treball 
d’Edouard Nignon (1865-1934), cèlebre 
cuiner francès, que serví a reis, tsars i al­
tres celebritats del moment.
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2. Berenar al camp. Fotografia sense identificar. Col·lecció de l’autor.
molt. N ’hi ha també d ’escrites en un català més dialectal, al costat d ’unes 
mostres copiades en francès. En general l’estil literari emprat al llarg del 
receptari és molt familiar i entenedor.
I) 1. Biscuit glacé emperatriz. 2. Tumedós a la Damont. 3. Mante- 
cadas de coco. 4. Panaché de verduras catalana. 5. Medallones [de] mer- 
luza salsa al vino blanco. 6. Tarta vienesa. 7. Panellets variados. 8. Pastel 
de tordos fiambre. 9. Panellets de fruta y grosella. 10. Sou[f]flé de liebre.
11. Huevos poché Montiel. 12. Conchas de seso a la Irene. 13. Salmo- 
netes Leutese. 14. Tarta de seso. 15. Croquetas Pompadour. 16. Merluza 
al gratin catalana. 17. Filete broix renacimiento. 18. Souflé de limón a la 
buena mujer. 19. Manos de cerdo catalana. 20. Polvorones de banacacao. 
21. Croquetas de semola y bacalao. 22. Arroz Parellada. 23. Pollo relleno 
a la catalana. 24. Macarrones boulangère. 25. Confitura [manca],
II) 1. Coliflor. 2. Pescado escabechado. 3. Liebre a la francesa. 4. 
Estofado de liebre. 5. Estofado de conejo. 6. Conejo relleno. 7. Conejo 
a la marengo. 8. Conejo a la francesa. 9. Patatas fritas. 10. Xanfaina. 11. 
Modo de preparar los jamones. 12. Otro modo. 13. Came que se pela.
14. Calamares rellenos. 15. Estofados de sepias.16. Calamares rellenos.
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17. Pescado a la mayonesa. 18. Pescado en salsa verde. 19. Lenguados 
al plato. 20. Tripas de teraera. 21. Tripas con salsa blanca. 22. Came con 
vino. 23. Salsa a la tàrtara. 24. Farsells. 25. Muslos de gallina. 26. Sopa 
de tapioca. 27. Sopa de harina de patata. 28. Sopa de albondiguillas. 29. 
Sopa de rap. 30. De otro modo. 31. Sopa de habichuelas. 32. Sopa de 
garbanzos. 33. Huevos rellenos con anchoas. 34. Pechuga de gallina. 35. 
Pasta de bechamel. 36. Crestas. 37. Guisado de berenjena. 38. Alcacho- 
fas rellenas. 39. Guisado de pollo. 40. Guisantes estofados. 41. Berenje- 
nas rellenas. 42. Temera asada. 43. Estofado de temera. 44. Temera con 
salsa de tomate. 45. Budín. 46. Filete de temera. 47. Fricandó. 48. Came 
mechada. 49. De otro modo. 50. Manos de temera o de camero. 51. Otro 
modo. 52. Patatas con salsa blanca. 53. Verduras y legumbres. 54. Hue­
vos en triquetas. 55. Berenjenas a la llauna (lata). 56. Para salar olivas. 
57. Modo de conservar tomates maduros. 58. Bunuelos de bacalao. 59. 
Gallina trufada. 60. Salsa vinagreta. 61. Sesos huecos. 62. Fritura. 63. 
Caneloni farcis. 64. Pescado al homo. 65. Callos a la gitana. 66. Bacalao 
a la vizcaína. 67. Croquetas de pescado. 68. Salsa verde. 69. Pata a la ca­
talana. 70. Croquetas de reina. 71. Pajaritos de moda. 72. Lonjitas fritas. 
73. Sopa mallorquina. 74. Solomillo de temera al vino blanco. 75. Lan- 
gosta a la americana. 76. Salsa beamesa. 77. Envoltorios.78. Envoltorios 
de higado de gallina. 79. Salsa para pescado. 80. Conchas. 81. Panecillos 
de Viena rellenos. 82. Macarrones a la italiana. 83. Lomo de cerdo con 
guisantes. 84. Costillas a la papillot. 85. Bacalao en albondiguillas. 86. 
Bacalao con patatas. 87. Pastel de patatas. 88. Pescado con salsa. 89. 
Arroz a la palmesana. 90. Arroz seco. 91. Arroz a la valenciana. 92. Ar- 
roz a la milanesa. 93. Arroz. 94. Tordos. 95. Becada. 96. Escabeche de 
perdices. 97. Perdiz a lo principe. 98. Perdices sin dorar. 99. Perdices a 
la vinagreta. 100. Perdiz a la col. 101. Lengua con salsa de tàparas. 102. 
Fricandó con salsa de vinagrella. 103. Lenguas empaperadas. 104. Len- 
guas de camero a la papillot. 105. Buey aguado. 106. Biftec a la inglesa. 
107. Biftec con cebolla. 108. Biftec a la mahonesa. 109. Biftec. 110. 
Biftec a la Chateaubriand. 111. Biftec salteado al Jérez. 112. Biftect con 
setas. 113. Biftec con salsa de tomate. 114. Pies de tocino rellenos. 115. 
Chuletas con salsa de tomate. 116. De otro modo. 117. Costillas de puré. 
118. Costillas con salsa. 119. Costillas con salsa de vinagrella. 120. Cos­
tillas con salsa de muchas hierbas. 121. Costillas con pan raya/do. 122. 
Costillas a la glacé. 123. Costillas con salsa de patatas. 124. Chuletas a 
la papillot. 125. Chuletas de cerdo guisadas. 126. Costillas tostadas. 127. 
Chuletas a la papillot. 128. Chuletas a la bechamel. 129. Lomo con salsa 
rossé. 130. Lomo con salsa de tomate. 131. Plato de tres pisos. 132. Pasta
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3. Cargolada. Fotografia sense identificar. Col·lecció de l’autor.
para fritos. 133. Bacalao con tomate. 134. Croquetas de gallina. 135. De 
otro modo. 136. Asadura de cordero. 137. Tonina con salsa cruda (atún). 
138. Salsa en aceite. 139. Fricandó a la Mannig. 140. Salsa de mante- 
ca. 141. Guisado de pichones. 142. Otro modo. 143. Rosbif. 144. Otro 
modo.
III) 1. Emparedados a la Roins? 2. Tocinitos del cielo. 3. Conchas 
de pescado marquisa. 4. Manos de cerdo gratin. 5. Merluza al homo. 6. 
Merluza bilbaína. 7. Bizcocho de avellanas. 8. Carlota7 de manzanas. 9. 
[pàgina en blanc]. 10. Pastas de banacacao. 11. Souflé de banacacao. 12. 
Alcalchofas provensala. 13. Macarrones levantina.14. Tarta de nueces.
15. Crepes. 16. Pastel de pichón. 17. Bacalao jamonado. 18. Flan de ba­
calao Altoria. 19. Puding de coco. 20. Galantina de pescado. 21. Nyoquis 
a la romana. 22. Huevos poché al nido. 23. Huevos poche Florentina. 24.
7 J. Altamiras a Novísima arte de Cocina Barcelona, 1905) reprodueix una altra recepta 
semblant: “Carlota rusa de manzanas”.
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Bizcochos grisinis para té. 25. Bunuelos de manzana. 26. Pastas chou 
variadas. 27. Bizcocho genovesa con almendras. .28. Tartas de fresas 
chantilli. 29. Sopa bullavesa. 30. Bizcochos golosos. 31. Pastas para té. 
32. 33. Turrones de mazapàn. 34. Confituras de naranjas.
IV) 1. Budín de patata. 2. Tarta de almendras (gateau). 3. Helado de 
melocotones. 4. Tarta de cacao. 5. Timbal de berenjena. 6. Coliflor con 
pasas y pinones. 7. Croquetas de harina de patata. 8. Coliflor con salsa. 
9. Alcachofas rellenas.
V) 1. Pastas para fritos. 2. Croquetas de gallina. 3. De otro modo. 4. 
Fiambre. 5. Croquetas de patata con bechamel. 6. Churros. 7. Crestas.
VI ) 1. Recepta incompleta. 2. Sopa de puré y macarrones. 3. 
Conchas.
VII) 1. Pastel de patata. 2. Bunuelos de bacalao. 3. Lomo de cerdo 
relleno. 4. Huevos rellenos. 5. Sopa de caldo de garbanzos. 6. Arroz con 
guisantes. 7. Menestra.
VIII) Agua senativa. Receta para hacer el agua de quina para el cabe- 
llo. Elixir para la boca. Otro. Remedio para sustos . Elixir del padre fray 
Francisco Ferrer. Otro. Licor de menta. Ratafia de cerezas guindas. Re­
ceta para hacer ratafia. Fórmula para hacer ratafia. Cold Cream. Modo de 
hacer jabón. Croquetas de crema. Sequillos. Bizcocho inglés. Matón. Ca- 
pochinas. Flan de leche. Flan de naranja. Suspiros. Croquetas de sèmola. 
Astas de ciervo. Pan de almendras. Bizcocho o pa de pesic. Mantecados. 
Otro modo. Mantecados de vino. Corquinolis. Panecillos de mazapàn. 
Bunuelos de patata. Bunuelos de viento. Modo de hacer bunuelos. Budín 
de pan. Budín de sèmola. Croquetas de almendras. Pan perdido. Modo 
de hacer fritos. Crema. Crema frita. Panecillos de leche. Confitura de 
membrillo. Pastel de la reina. Suspiros. Omelette souflée. Compota de 
ciruelas pasas. Compota de peras. Bizcocho de chocolate. Pastillas de 
café. Tocino del cielo. Biscuit glacé. Tarta de almendra molida. Bunuelos 
sin levadura. Panecillos. Marmorhuchen. Dulce de patatas. Panecitos de 
dàtiles. Buscuits. Vasitos. Confitura de cabell d ’àngel.
IX) Cuaderno para uso de [en blanc], Recetas para hacer du/ces. Cres- 
pells. Orejones. Tortitas de chicharrones. Cuartos. Leche de almendras. 
Leche cuajada. Requesón de leche de almendras (mató). Manjar blanco.
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4. Trobada familiar en un aplec de muntanya. Fotografia sense identificar. Col·lecció de 
l’autor.
Crema de albaricoques. Sopa de leche. Arroz con leche. Huevos en espu­
ma. Huevos acaramelados. Cajetillas de almendras o pinones. Gelatina 
de naranjas. Dulce de cabello de àngel. Dulce de cerezas. Dulce de na- 
ranja o de limoncillos. Dulce de coco. Crocàn. Helados. Budín de leche. 
Mantecado de Astorga. Mantecados de Castilla. Panecillos de Manresa 
(panellets). A continuació hi ha receptes impreses i manuscrites. Entre 
les manuscrites destaco «Para hacer bunuelos de arroz », «casolet...» 
(28-11-1934).
X) Cuaderno para uso [en blanc]. Recetas para hacer dulces. Crema 
de chocolate. Bizcocho. Panecitos de canela. Galletas. Dulce de limón. 
Otro. Croquetas de harina de patatas. Merengues. Torta de chicharrones. 
Bunuelos con levadura. Confituras. Relleno. Plum-cake. Sara Bemhardt8. 
Budín de batata o boniato. Budín de patata. Budín de dulce. Bunuelos de 
manzana. Bunuelos ordinarios. Mantecados. Modo de fer brunols. Sopa 
de rap.
XI) Sopa de puré y macarrones. Salsa de tomate. Came con salsa. 
Butifarras dulces. Macarrones. Cabeza de puerco. Sopa de pescado.
8 En el text “Sara Bemard”.
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XII) Receta para limpiar la dentadura. Paella. Receptes impreses diver­
ses. Fideos con gambas. Nota sobre “matanza cerdo 1946-47, amb un cost 
de 277 pesetes. Sopa de puré y macarrones. Salsa de tomate. Came con 
salsa. Butifarras dulces. Macarrones. Cabeza de puerco. Sopa de pescado.
XIII). Per fer gelatina de codons. Confitura de trossos de codon. Pa- 
netela. Receta para hacer cold-cream. Confitura de pomas. Confitura de 
peras de bon cristià. Confutura de préssechs. Clarificació del sucre. Sucre 
al grau de anís. Sucre del grau de emperlar. Sucre al grau volant. Sucre 
al grau de bola. Sucre al grau de esponjar. Sucre al grau de carmelo. Ob­
servacions per cóurer lo sucre. Caramelos. Poncem confitat. De taronjas 
dolsas. De llimonas. Mató de monja. Mató blanch de lliura. Cloquetas. 
Mistela de cireras y guindas. Guisat de colomins. Ous relenos. Esensia. 
Charop. Brunols sense enllabat. Per fer crema de brou de pa. Brunols 
sensa enllabat. Per fer crema de brou de pa.
XIV) Brazo de gitano. Civet de lièvre [en francès]. [Licors i herbes 
diverses]. Sopa de crema. Callos a la madrilena. Pescado a la marine­
ra. Atún valenciano. Pastel Bohemio. Agua de colonia. Agua dentrífica. 
Agua de botod. Agua de quina.
XV) Budín de leche. Budín de patata. Budín de dulce. Arroz con 
leche. Almendras garrapinadas.
XVI) Bizcocho. Helado de crema de chocolate. Timbal de patata. 
Rochers [pastís en forma de roca]. Sardinas en escabeche. Sara Bernard. 
Croquetas de harina de patata. Pastas maman. Nyoquis romana [....] To- 
mates a la lata. Sopa de caldo de garbanzos.
XVII) Crestas. Bacalao a la provenzal. Perdices sin dorar. Estufado 
de conejo. Escabech de rals. Perdices a la vinagreta. Perdices a la col. 
Pescado a la mayonesa. Receta para hacer confitura de membrillo. Came 
mechada. Escabeche de perdices. Modo de hacer fritos. Perdiz a la prin- 
cipe. Per fer sabós. Modo de hacer el flam. Modo de hacer crema. Cala­
mares rellenos. Pescado con salsa verde. Filete de temera. Estufado de 
liebre. Receta para hacer ratafia. Manos de temera. Conejo relleno. Pexo- 
palo. Mantecados. Salsa beamesa. Panecillos de leche. Corteza de limón. 
Corteza de limón confitada. Arroz. Guisado de berengenias. Guisado de 
pollo. Guisantes ahogados. Temera asada. Berengenas rellenas. Manos 
de camero o de temera. Patatas con salsa blanca. Verduras y legumbres. 
Huevos en triquelas. Sopa de habichuelas. Sopa de garbanzos. Receta
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5. Esmorzar al bosc. Fotografia sense identificar. Col·lecció de l’autor. Em plau reproduir 
el text que figura escrit en el revers d’aquesta postal, adreçat a un ciutadà de Girona, una 
mostra d’un català “sieut sonat” redactat amb molta anarquia: «Vos desitchem un felis dia 
en compania de totas las personas que mes apresiau. Tanbe nos adelantem desitchanvus unas 
felisas pascuas y an nou. Creyem que la Carmen ya estarà ben restablerta de la seba enfermetat 
pero encara esparem carta de son estat. Un petó de la yaya. Miguel y Trini ».
para hacer el agua de quina para el cabello. Elixir para la boca. Remedio 
para sustos. Elixir del padre Francisco Ferrer. Estufado de ternera. Teme­
ra con salsa de tomate. Patatas fritas. Berengenias a la llauna. Croquetas 
de semola. Suspiros. Solomillo de temera al vino blanco. Lagostas a la 
america (sic)
ALGUNES CARACTERÍSTIQUES DEL RECEPTARI DE JÚLIA 
FRIGOLA
Enumerem a grans trets, enmig d ’una barreja tan singular de propos­
tes, els aspectes més perceptibles, característiques i aportacions que al 
nostre entendre presenta aquest receptari tan eclèctic, amb l’assimilació 
de plats d’altres cuines, abans que les influències dietètiques, els precui- 
nats, els congelats i microones fessin canviar el nostre sistema alimentós. 
Moltes receptes de cuina, fins i tot la llengua d ’escriptura que empren 
els redactors dels reculls mostren una sobreentesa ideologia espanyola 
colonitzadora, l ’espanyolització d ’un estil gastronòmic que ofegava la 
cuina tradicional catalana. Pel que fa al que es menjava mig segle enre­
re, en molts de pobles i viles, qui més qui menys, tenia un hort a l’abast
i era molt més fàcil que ara de trobar productes de l ’estació, matèries 
primeres de primera categoria culinària sense adobs químics, collits pun­
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tualment. Ara no recordo qui explicava que a l’hort de moltes masies hi 
havia sempre un llorer, no per coronar els poetes, sinó per condimentar 
un bon estofat.
a) Fins la guerra civil certs grups mantenen una cuina burgesa, su­
culenta i poderosa, d ’una determinada qualitat, que arrenca de principis 
del segle en la qual predomina per damunt de tot l’influència de cuina 
francesa: tumedós, biscuit glacé, panaché de verduras, souflé de liebre, 
macarrones boulagère, salsa beamesa, costillas a la papillot, biftec a la 
Chateaubriand, costillas a la glacé, chuletas a la bechamel, lenguas de 
carnero a la papillot, etc.
b) Cuina del greix, del llard, al costat de la de l ’oli d ’oliva. A l’obra 
sovint es parla de la “manteca”. Presència en molts dels plats de les qua­
tre salses bàsiques de la cuina catalana: picada, allioli, sofregit i la sam­
faina. Us de les herbes aromàtiques en moltes preparacions.
c) Importància dels plats de la cuina primordial i típica catalana d’ar­
rel tradicional. Presència de rostits, caça, platillos, plats de festa major, 
sopes, cuina lligada a les matances del porc, fonamental a la cuina del 
país. Atenció a la cuina del peix, a l’arròs, el plat català per excel·lència. 
Exemples: «merluza al gratin catalana»; «manos de cerdo» catalana»; 
«pollo relleno a la catalana»; «butifarras dulces», «pata a la catalana» 
etc. Atenció a l’aviram i a la caça: «tordos», «becada», «escabeche de 
perdices», «perdiz a lo principe», «perdices sin dorar», «perdices a la 
vinagreta», «perdiz a la col», etc.
d) Els copistes del receptari tenen molta cura en explicar-nos les me­
sures, les tècniques culinàries, de donar-nos detalls de la preparació dels 
ingredients. Hi ha receptes explicades amb pèls i senyals. D ’altres són 
copiades de manera més succinta.
—  “Un decilitro tiene 7 V2 cucharadas de las de sopa”.
—  Vegeu per exemple la riquesa d ’ingredients que entren en la con­
fecció d ’unes “manos de cerdo catalana”: «laurel, tomillo, 2 cebollas, 2 
clavos de especies, dos zanahorias, 120 gramos de manteca, 1 manojito de 
hierbas aromàticas, dos dientes de ajo, 150 gramos puré de tomate, medio 
decilitro de vino negro, 10 gramos harina, 2 decilitros de caldo, 400 gra­
mos de patatas, 2 pimientos morrones, 100 gramos de guisantes».
O bé en el pollastre farcit: «1 pollo, 100 gramos de salsichas, 100 
gramos de came magra, 50 gramos de pinones, 100 de cimelas, 1 huevo,
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trufa, pimienta, nuez moscada, 70 gramos de manteca, V2 decilitro de 
vino rancio, 100 gramos puré de tomate 1 limón, 2 manojos de berros, 1 
remolacha».
e) Si toquem la rebosteria, veurem la seva extraordinària presència en 
aquesta miscel·lània: turrons, pastes pel té; biscuits, pudding de coco, xur­
ros, mantecados, corquinolis (sic), pan de almendras, flan de naranja, etc.
—  Fixem-nos en els ingredients que entren en la preparació d ’uns “pa­
nellets variados” : «400 gramos almendras crudas; 450 gramos azúcar; 2 
huevos; 60 gramos fécula de arroz; 100 gramos azúcar lustre; 20 gramos 
mantequilla; 1 limón y 20 gramos de café; 1 copita de grosella, unas 
gotas de carmín vegetal; 40 gramos almendras tostadas».
f) Abundància de receptes per fer licors casolans, xarops, confitures, es­
perits, conserves, com servar el tomàquet madur, salar olives, salses, etc.
g) El receptari, en la seva redacció més antiga, possiblement de la 
fi del segle XIX, recull la pràctica de clarificar el sucre i els seus punts. 
Qualsevol pastisser, reboster o mestressa de casa que treballava aquesta 
matèria primera havia de conèixer la tècnica de clarificació del sucre, 
ingredient principal que es feia omnipresent en moltes preparats: fruites 
confitades, melmelades, pastissos, dolços de sucre, etc. Segons la quanti­
tat d ’aigua, la temperatura d ’ebullició al qual se sotmetia el sucre s’acon­
seguia un punt determinat: anís, el de caramel, el de bola, el volant i el 
d ’emperlar. Quan el sucre era molt torrat s’aconseguia el punt de caramel 
tou, el dur, el crocant i el cremat.
h) Presència de remeis casolans diversos que servien d’alternativa a 
la medicina i a la fannàcia actual: «Elixir para la boca», «Remedio para 
sustos», «Elixir del padre Francisco Ferrer», «receta para hacer el agua 
de quina para el cabello», «agua senativa»,
PETIT RECEPTARI DE BUTXACA
Incloc un petit mostrari de receptes de diversos plats i postres.
1. CARNS I ALTRES PLATS
Relleno. Se pone un poco de manteca y un poco de aceite, muy poco 
de cada clase. Se ponen enseguida las manzanas y se saltean un poco. 
Se hace una picada de “nisus”, almendras tostadas, bizcocho, “esclopet
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ruscats” o carquinolis y se deslie con un petricón de “resolitxs”. Se echa 
en la olla con un poco de canela en rama y corteza de limón. Con las 
manzanas se pone media libra de azúcar. Se cortan unas rebanadas de 
pan, se mojan con leche mesclada con huevo, canela y limón raspado y 
un poco de la picada que ya se habrà reservado. Se frien y se colocan en 
el fondo de la fuente y las manzanas encima. Con las manzanas se pone 
un poco de agua.
Butifarras dulces. Por cada libra de came de tocino, se ponen 6 on- 
zas azúcar, un poco de sal, canela y limón raspado.
Farsells. Se tienen pedazos de tapa plana de temera y se tiene 
trinchada pechuga de gallina y jamón y se pone un poco en cada pedazo 
y una tira de tocino, un poco de pimienta, nuez moscada y sal. Se atan 
con hilo, se pone en una cazuela y antes de servirse se echa un poco de 
harina disuelta en agua.9
Pajaritos de moda. Se preparan los pajaritos ben lavados y puestos a 
escurrir con sal; se pica una cantidad de jamón y se rellenan, se frien en la 
sartén con manteca rebozados de huevo y galleta picada. En una cazuela 
se prepara una salsa con manteca de vaca, cebolla y tomates. Si estos no 
tienen jugo se les anade un poquito de agua porqué esta salsa ha de ser 
abundante. Se colocan los pajaritos y se dejan hervir un rato hasta que 
reduzca la salsa para servirlos.
Becada. Se pone manteca en una cazuela y se dora la becada anadien- 
do una cabeza de ajo y una cebollita entera; luego se pone una pequena 
astilla de canela. Se tendra un higado de gallina que se habrà hecho dorar 
con la becada y se pica en el almirez anadiendole un poco de agua y se 
hecha en la cazuela y resulta una salsa espesa.
Gallina trufada. Se toma una gallina buena muy amarilla, y se des- 
huesa con sumo cuidado dejàndoles los alones y los muslos. Después se 
hace un picado de temera, jamón y lomo de cerdo con alguna cantidad 
de gordo, y se sazona con un poco de pimienta y sal anadiendo lonjas 
de tmfas. A este relleno se le da una vuelta con manteca muy caliente 
rociàndolo con vino blanco y después se introduce en la gallina mezclàn-
9 Vegeu, per exemple, una altra recepta «farcellets de vedella o porc» que proposa Ferran 
Agulló al “Llibre de la cuina catalana”, Barcelona, Atlafulla (edició facsímil), 1985, pàg. 
166-167.
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dolo con redondeles de trufas. Una vez bien sazonada se eose y se asa en 
el homo sirviéndola con la guamición que se prefiera.
Envoltorios de hígados de gallina. De un hígado hay para dos. Se 
corta por la mitad y dentro se pone un poco de tocino hinchado, prepara- 
do con sal y canela y se envuelven en la misma tela.
Berenjenas rellenas. Se parten por la mitad, se les hace un hueco, se 
les pone sal y se frien por ambos lados. Se prepara jamón, tocino, ajo y 
perejil y pan. Se corta todo muy fino, se liga con huevo y se rellenan las 
berenjenas ya fritas, se ponen en la sartén del lado relleno y se sirven. 
Del mismo modo son buenas las alcachofas después de hervidas se les 
separan las hojas, se las rellenan con lo dicho y se frien.
2. PASTISSERIA, REBOSTERIA I POSTRES
Matón. Por un porrón de zumo de almendras 8 onzas azúcar, 2 onzas 
almidón y un poco de limón. Se hace del mismo modo que la crema.
Croquetas de almendras. Se pican almendras bien finas y en el mis­
mo mortero se baten yemas de huevo anadiéndo canela y azucar. Luego 
se hacen las croquetas, se chupan con clara de huevo y pan y se frien.
Suspiros. Se pone en una cacerola dos onzas de manteca, cuatro de 
azúcar, un vaso de agua y corteza de limón raspada. Se anade harina y 
se hace hervir hasta que se forme una pasta, que se conocerà que està 
en su punto cuando se desprenda facilmente de la cacerola; se mezclan 
tres huevos y se menea todo muy bien. Después se extiende sobre un 
plato con el mango de una cuchara de cocina y se corta a pedacitos que 
se echan en la fritura que no debe estar muy caliente; se escurre en una 
servilleta y se sirven polvoreados de azúcar muy molida.
Pastillas de café. Se pone en un cazo 300 gramos de azúcar molida 
y pasada por un tamiz, a la que se va incorporando café con leche hasta 
formar una pasta bién trabada y se remueven enseguida sobre la lumbre 
con una espàtula, y al primer hervor se retira; se vierte sobre una placa 
de marmol untada con aceite de almendras dulces, se forman pastillas y 
se dejan enfriar.
Caramelos. Al sucre clarificat se li fa péndrer lo punt de caramelo, se 
li tira una poca de e[s]sència de llimó, abocant-lo sobre un màrmol untat
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antes de un poch de oli cm: y antes de tomar-se dur, se tallen cuadradets
o se arrodoneixan segons lo intén de qui los fa.
Confitura de cabell d’àngel. Se fa bullir la carbassa, de la que s’hau­
rà tret la pell i les llavors. Així que és tova se posa en aigua freda, i des­
pués s’escorra.
Allavors se pesa la carbassa y per cada lliura es fa un almívar amb una 
lliura de sucre i un tros de canyella. Quan l’almívar es bastant espès s’hi 
barreja la carbassa.
L’almívar de moment s’aclareix, però es deixa que bulli fins que toma 
a tenir bon punt.
Crespells. Una libra harina, ocho onzas manteca, ocho onzas azúcar, 
dos onzas aceite, una copa de agua, un poco de raspadura de limón; todo 
se mezcla bién, se hace la masa y cuando esté a punto se hacen los cres­
pells como tortitas si no se tiene molde, y se cuecen al homo.
3. LICORERIAI RATAFIATS
Licor de menta. Por un porrón de aguardiente anisado se pone una 
libra azúcar. Después de metido todo esto en una botella se anade gran 
cantidad de menta dejàndolo por espacio de un mes a sol y sombra. Lue- 
go se cuela bien en otra botella, se tapa bien y ya puede usarse.
Ratafia de cerezas guindas. Se toman tres libras de cerezas guindas 
y cinco porrones de espíritu de vino de 36 grados. Se pone en un garrafón 
(pero sin el tronco de las cerezas), luego se machaca un cuarto de onza 
de nuez moscada, medio cuarto de onza de clavelles y media onza canela 
de Holanda y cuando està machacado se mete todo en un garrafón. Todo 
esto se deja por espacio de un mes en infusión con el espíritu de vino 
teniendo cuidado de dejar el tapón fiojo por espacio de ocho días a fin de 
evitar que explote con la fermentación.
Pasado un mes se clarifícan doce y media libras azúcar rojo y luego de 
clarificado vacíase lo del garrafón en un barreno, separando las cerezas, 
estmjàndolas y sacando todo el jugo el cual se revuelve con el espíritu de 
vino y se le echa medio cuarto de onza de esencia de limón, medio cuarto 
onza de esencia de anís y doce gotas de esencia de clavel anadiendole el 
azucar clarificado. Y cuando esté todo junto se miden los porrones que 
hay, anadiendo agua clara fria hasta que todo junto forme la cantidad de 
diez y seis porrones; se revuleve todo con una cuchara grande y cuando
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està bien revuelto se pasa por la manga quedando de este modo arreglado 
el licor. Debe advertirse que cuanto màs viejo mejor es.
Receta para hacer ratafia. Se hace en el mes de junio o julio. Por 
un porrón aguardiente de Holanda se toman las granas siguentes: me­
dio cuarto onza de grana de angèlica; media onza de xaliandria, un 
polvo de matafaluga, otro de grana de hinojo, el jugo y la piel de un 
limón y media libra de azucar. Las granas dichas se machacan en el 
almirez dejàndolo todo en infusión en una botella por espacio de 4 ó 5 
dias. Se menea de cuando en cuando para que el azúcar se disuelva. Se 
filtra todo y se tapa bién.
Fórmula para hacer ratafia. Se hace en el mes de junio o julio. 
Tómese por ocho porrones aguardiente, dividido en dos garrafones y en 
partes iguales. En el uno se pondràn cuatro nueces por porrón hechas pe- 
dazos teniéndolo por espacio de quince dias a sol y sombra meneàndolo 
bien un par de veces al día.
En el otro garrafón se ponen 9 onzas azúcar por porrón, dos nueces 
noscadas a pedacitos, unos cuantos clavillos, un trozo canela de la mejor, 
la piel de medio limón por porrón, tres retonos de menta, tres de nepta, 
tres de maría luisa, tres de ruda, tres de hinojo y tres de naranjo àgrio. 
Este garrafón también se tendrà a sol y serena 15 dias meneàndolo dos 
veces diarias.
Pasado los quince dias el aguardiente de las nueces se mezcla con el 
del azúcar, se deja unos ocho dias. Luego se filtra y ya està hecho.
4. REMEIS CASOLANS
Remedio para sustos. Se toman 10 céntimos pega sin adobar, 10 de 
genabrons, 5 de rosas secas, un punado de llantriscla y otro de romaní 
todo lo cual se pone en una olla con tres porrones vino dejàndolo hervir 
hasta que quede reducido a un porrón.
De este liquido se tomarà una cucharadita cada dos horas. La olla 
debe ser nueva y el fuego de carbón.
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